












る 5 , 6 ）。植物性食品由来の AIは，豆類では，特にイ
ンゲン豆に強い活性が見出されており，種々のインゲ























φ× 30 cm）に吸着させ，食塩（0.5 M）の直線グラジ
エントにより溶出させた。得られた AI画分を，0.25 
M食塩を含む 20 mMリン酸緩衝液（pH 7.4）で平衡











塩化ナトリウムと 5 mM塩化カルシウムを含む 20 


























C18 の ODSカラム（4.6 mm × 15 cm）を用いて
HPLCによって，精製後の AIの純度を調べた。溶出
液には 0.1%TFA（トリフロオロ酢酸）を使い，流速












スフォリラーゼ b（MW 97,200），血清アルブミン（MW 
66,400），オボアルブミン（MW 45,000），カーボニッ
クアンヒドラーゼ（MW 29,000），トリプシンインヒ

























い，逆相カラム（Waco，Wakosil-PTC，4.0 mm × 20 
cm） を 専 用 溶 離 液（Waco，PTC-Amino Acids 
Mobile Phase A）で平衡化した後，ミリポアフィル
ター（0.45μm）を通した試料液をかけ，専用溶離液
（Waco，PTC-Amino Acids Mobile Phase B）を用い
る直線グラジエント法により溶出した（流速 1 ml／
1 min，カラム温度 40℃）。溶出液中のアミノ酸は 254 
nmでの吸光度を測定することにより検出し，試料の
吸光度を標準品と比較することによって各アミノ酸量







50 gあたり 412.5 mg（乾燥豆 1 gあたり 8.3 mg），抽
出液に硫酸アンモニウムを加えて塩析を行った溶液で








た。フラクション No.59 から 0 ～ 0.5 M食塩のグラ
ジエント溶出を行った。図中の実線は各画分の 280 
nmでの吸光度を，破線は AI活性を示している。図
1 に示すように，pH 7.0 の条件では未吸着部分には
AI活性は認められなかった。また，食塩濃度が 0.2 
M付近の画分から AI活性が確認され，フラクション
No.65 ～ 91 において活性を認めた。
3．ゲルろ過クロマトグラフィーによるAI の精製
イオン交換クロマトグラフィーで得たフラクション





























































して比活性は約 188 倍に上昇し，収率は 11.3％であっ
た。これらのことから，紅しぼり豆由来の AIは前述
した方法で精製が可能であることが明らかになった。

















抽出液 13199.6 16409.6 0.80 1.00 100.0
塩析後 5372.1 1999.3 2.69 3.36 40.7
イオン交換クロマトグラフィー 4180.6 39.7 150.20 131.5 31.7































いることから，AIの分子量は 30,000 ～ 40,000 程度と
考えられる。先行研究より，他のインゲン豆より単離























く，金時豆 AI 8 ）やトラ豆 AI15）では含有量が少ないメ
チオニンが約 5倍含まれ，金時豆 AIやトラ豆 AIで
は含まれていないシステインが微量ではあるが含まれ
ているという特徴がみられた。
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